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ABSTRAK 
 
 
Singkong atau ubi kayu (Manihot Esculenta Crantz) merupakan bahan 
pangan yang disukai masyarakat dengan berbagai macam olahannya dan dijadikan 
sebagai salah satu makanan pokok rakyat setelah beras, jagung dan sagu karena 
mengandung zat gizi seperti air, karbohidrat, protein dan mineral. Selain nilai gizi 
yang  ada pada singkong terdapatnya racun yang dikenal hidrogen sianida atau HCN. 
Asam sianida dapat dikurangi kadarnya melalui proses pengolahan yang benar 
seperti perendaman dengan natrium klorida dan perebusan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui konsentrasi optimum natrium klorida (NaCl) dan waktu optimum 
perebusan pada umbi dan daun singkong terhadap penurunan kadar asam sianida. 
Analisis yang digunakan adalah secara kualitatif menggunakan metode kertas alkali 
pikrat dan secara kuantitatif dengan spektrofotometer UV-Vis. Hasil yang diperoleh 
yaitu secara analisis kualitatif positif mengandung asam sianida ditandai dengan 
warna merah bata pada kertas pikrat sedangkan analisis kuantitatif konsentrasi 
optimum natrium klorida pada umbi singkong pahit yaitu 8% dengan penurunan 
kadar asam sainida sebesar 80,90% dan konsentrasi optimum natrium klorida pada 
daun singkong pahit yaitu 8% dengan penurunan kadar asam sainida sebesar 79,63% 
sedangkan waktu optimum perebusan pada umbi singkong pahit yaitu 15 menit 
dengan penurunan kadar asam sainida 69,20% dan waktu optimum perebusan pada 
daun singkong pahit  yaitu 15 menit dengan penurunan kadar asam sainida sebesar 
65,64 %. 
 
Kata kunci: Asam Sianida (HCN), perebusan, perendaman NaCl dan singkong  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
ABSTRACT 
 
 
 Cassava (Manihot Esculenta Crantz) in one of foof supplies which is 
familiar with the people. Cassava is one of the main food that can be processed in 
much variety after the rice, corn and sago palm. Cassava contains nutritions like 
water, carbohydrate, protein and mineral. Besides the nutrition, cassava also contains 
toxic which in know as cyanide hydrogen (HCN). Cyanide acid can be substrarted 
through the process of submerging of chloride natrium and staeaming. This research 
aims to know the optimum concentration of cloride natrium (NaCl) and the optimum 
time of the steaming of the tuberanel leaves towards the low content of cyanide acid. 
The analysis used in this research was qualitative using alkali pikrat paper and 
quantitave using spektrofotometer UV-Vis. The findings showed that the quantitative 
analysis postively contained cyanide acid which can be seen from the pikrat paper 
that turned i to red color while, the optimum concentration of the quantitative 
analysis. Of the chloride natrium of the cassava was 8% with descending cyanide 
acid 80,90% and  the optium concentration of chloride natrium of the cassava leaves 
8% in the descending cyanideacid 79,63%.while, the optium time of the steaming of 
cassava tuber was is minutes with the descending of cyanide acid 69,20% and the 
optium time of steaming of cassava leaves was is minutes with descending cyanide 
acid 65,64%. 
 
Keywords: Cyanide acid (HCN), steaming, submerging NaCl and cassava 
 
 
 
 
 
 
  
BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang  
 Indonesia salah satu negara yang memiliki ragam tumbuhan hijau dan 
terkenal dengan hasil pertaniannya dari berbagai jenis bahan pangan. Salah satu 
bahan pangan yang memiliki sumber energi  yaitu jenis umbi-umbian seperti 
singkong. Singkong merupakan bahan pangan yang sudah lama dikenal dan 
dibudidayakan oleh petani di wilayah Indonesia  dan dijadikan sebagai komoditas 
pertanian yang memiliki manfaat dan berbagai macam fungsi.  
Singkong (Manihot esculenta Crantz) dapat tumbuh diberbagai daerah tropis 
termasuk Indonesia. Banyak olahan pangan yang dapat dibuat dari singkong dan 
disukai oleh masyarakat. Indonesia singkong ada dua jenis varietas  yaitu singkong 
manis dan singkong pahit yang dijadikan salah satu makanan pokok rakyat setelah 
beras, jagung dan sagu. Tanaman ini mengandung zat gizi seperti air, karbohidrat, 
protein dan mineral. Selain nilai gizi yang ada pada singkong manis maupun  
singkong pahit juga terdapat HCN (Purawisastra dan Heru, 2004: 41). 
Racun yang ada pada singkong tidak terdapat dalam keadaan berdiri sendiri, 
melainkan terikat dalam suatu rangkaian yang disebut  glukosida sianogenik, yang 
terdiri dari glukosa, aseton dan HCN. Asam sianida pada singkong memiliki kadar 
asam sianida dengan kadar rata-rata dalam singkong manis 0,04 %, sedangkan 
singkong pahit 0,05% bahkan >0,1%. Menurut FAO, singkong atau umbi-umbian 
dengan kadar HCN dibawah 0,05% masih aman untuk dikonsumsi manusia (Riyani 
dan tien, 2013: 50). 
  
Asam sianida ini bila dikonsumsi pada jumlah besar akan mengakibatkan 
kepala pusing, mual, perut terasa perih, badan bergetar, pingsan, bahkan bisa 
mengakibatkan kematian. Telah dilaporkan beberapa keracunan dan kematian 
dibeberapa negara termasuk Indonesia akibat mengkomsumsi singkong.  Singkong 
dengan kadar yang tinggi seperti singkong pahit dapat menjadi masalah bagi 
masyarakat yang mengkonsumsinya sehingga masyarakat menjadikan singkong pahit 
sebagai bahan makanan untuk pakan ternak atau dibuang saja. Padahal pada dasarnya 
singkong pahit dapat diturunkan kadar asam sianidanya dengan berbagai pengolahan 
yang benar yaitu salah satunya yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu proses 
pengolahan dengan cara perendaman larutan NaCl dan perebusan (Agustini, dkk., 
2012: 9). Allah berfirman dalam QS. Abasa/80: 24.  
ُِِرظَنيَۡلفُِِن ََٰسن ِۡلۡٱِِِهِماََعطِ ََٰىِلإ ۦِ٤٢ِ 
        
Terjemahnya:  
“Maka hendaklah manusia memperhatikan makanannya” (Kementerian 
Agama RI, 2016)                 
Dalam ayat ini diuraikan anugerah Allah kepada manusia dalam hidup ini 
yang berupa pangan, sekaligus mengisyaratkan bahwa itu merupakan  dorongan 
untuk menyempurnakan tugas-tugasnya. Allah berfirman: Jika ia benar-benar hendak 
melaksanakan tugas-tugasnya secara sempurna, maka hendaklah manusia itu 
(melihat) ke makanannya memerhatikan serta merenungkan bagaimana proses yang 
dilaluinya sehingga siap dimakan. Kata          (yanzhur) dapat berarti melihat  dengan 
mata kepala bisa juga  melihat dengan mata hati, yakni merenung/berfikir. Thahir Ibn 
Asyur memahami di sini dalam arti melihat dengan mata kepala karena ada          
  
kata      ( ila/ke) yang mengiringi kata tersebut. Tentu saja, melihat dengan 
pandangan mata harus dibarengi dengan upaya berfikir (Shihab, 2002: 84-85). 
Ayat di atas menjelaskan bahwa setiap manusia harus memperhatikan 
makanannya. Manusia wajib meneliti asal-usul makanan yang diperoleh. Asal- usul 
yang dimaksud adalah dengan memperhatikan atau cara memperoleh makanan itu 
sendiri. Dari segi pandangan dan upaya berfikir bahwa tidak semua makanan baik 
untuk tubuh jika hal tersebut dikonsumsi. Sebagian makanan bahkan berbahaya bagi 
tubuh karena tidak menutup kemungkinan mengandung zat tertentu yang beracun. 
Zat beracun tersebut bisa saja ditemukan di makanan tersebut karena proses 
pengerjaan yang tidak benar. Salah satunya pada singkong. Singkong sangat populer 
dan salah satu tanaman yang memiliki kandungan gizi yang baik. Namun selain 
memiliki kadungan gizi juga terdapat  zat glukosida sianogenik/ zat beracun di 
dalamnya. Jadi hal tersebut perlu diperhatikan sebelum dikonsumsi yaitu dengan 
memperhatikan proses pengolahan yang benar.  
Pengolahan perendaman dengan proses penambahan garam dapur atau NaCl 
salah satu cara dalam mengurangi kadar asam sianida (HCN). Salah satu sifatnya, 
NaCl mampu melarutkan asam sianida. Selain itu sifat dari asam sianida yaitu mudah 
bereaksi dengan NaCl pada proses perendaman. Natrium klorida apabila bereaksi 
dengan asam sianida akan membentuk natrium sianida dan asam klorida. Sehingga 
molekul CN- yang terikat dengan Na+ akan ikut terbuang bersama air rendaman yang 
nantinya sangat berpengaruh dalam penurunan kadar HCN dalam singkong. Menurut 
penelitian Agustini dkk., (2012) bahwa  hasil penelitian diperoleh waktu optimum 
dengan perendaman dengan air adalah selama 48 jam sedangkan kadar sianida dalam 
umbi kayu adalah 110,68 ppm sedangkan dalam kulit ubi kayu adalah 629,15 ppm 
sehingga masih belum mampu menurunkan kadar sianida karena tingginya kadar 
  
sianida yang didapatkan. Maka dari itu peneliti menggunakan pengolahan  yang 
berbeda yaitu menggunakan natrium klorida untuk menurunkan kadar asam sianida 
pada singkong. Selain itu penambahan NaCl jauh lebih baik dan lebih mudah 
diperoleh serta lebih ekonomis untuk digunakan oleh masyarakat umum dan tingkat 
penurunan yang diperoleh juga cukup tinggi.  
Perebusan  dapat mengurangi sifat sianogenik karena HCN mudah menguap 
dengan pemanasan dan larut dalam air. Pemanasan akan mempercepat proses 
penguapan, mempercepat dehidrasi dan pemecahan struktur sel, sehingga terjadi 
degradasi glikosida linamarin dalam singkong oleh enzim linamarase yang 
menghasilkan glukosa dan aseton sianohidrin kemudian melepaskan hidrogen sianida 
Yuningsih, (2009). Menurut penelitian  Ardiyansari, (2012), bahwa jenis            
umbi-umbian dengan proses pemanasan yaitu dengan cara perebusan mampu 
menurunkan kadar asam sianida (HCN) sebesar 60-90%. Selain itu penelitian 
Karima, 2015 menggunakan proses pengolahan perebusan pada biji karet dapat 
menurunkan kadar asam sianida 98,26%. Maka dari itu peneliti menggunakan proses 
perebusan pada bagian daun dan umbi singkong pahit untuk mengurangi kadar asam 
sianida didalamnya dan seberapa besar tingkat penurunannya.                                                                 
Berdasarkan uraian di atas maka dilakukan  penelitian tentang  penentuan 
konsentrasi optimum natrium klorida dan waktu optimum perebusan pada umbi dan 
daun singkong pahit terhadap penurunan kadar asam sianida (HCN) dengan proses 
dianalisis secara kualitatif  menggunakan metode alkalin pikrat dan kuantitatif 
menggunakan alat instrumen yaitu Spektrofotometer UV-Vis. 
 
 
 
  
B.  Rumusan Masalah 
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Berapa konsentrasi optimum NaCl pada umbi dan daun singkong pahit 
terhadap penurunan kadar asam sianida (HCN)? 
2. Berapa waktu optimum perebusan pada umbi dan daun singkong pahit 
terhadap penurunan kadar asam sianida (HCN)? 
 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:  
1. Untuk menentukan konsentrasi optimum NaCl pada umbi dan daun singkong 
pahit terhadap penurunan kadar asam sianida (HCN). 
2. Untuk menentukan waktu optimum perebusan pada umbi dan daun singkong 
pahit terhadap penurunan kadar asam sianida (HCN). 
 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat pada penelitian ini adalah sebagai berikut:  
1. Memberikan informasi kepada masyarakat dan pembaca bahwa salah satu 
racun alamiah jenis umbi-umbian yang mengandung asam sianida adalah 
singkong pahit baik bagian umbi  maupun daunnya. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat dan pembaca tentang pengolahan 
yang benar dalam menurunkan kadar asam sianida yaitu salah satu caranya 
dengan penambahan garam dan dengan cara perebusan. Sehingga dapat 
meminimalkan terjadinya resiko keracunan  akibat mengkonsumsi singkong.  
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Tinjauan Singkong atau Ubi kayu (Manihot Esculenta Crantz)   
Ketela pohon umumnya dikenal dengan nama singkong atau ubi kayu. 
Tanaman tersebut berasal dari benua Amerika tepatnya dari Brazil. Penyebarannya 
hampir seluruh dunia antara lain Afrika, Madagaskar, India dan Tiongkok. Tanaman 
tersebut masuk ke Indonesia pada tahun 1852 dan berkembang di negara-negara yang 
terkenal dengan wilayah pertaniannya (Purwono, 2009: 55). 
 
 
 
 
 
Gambar 2.1. Singkong (Manihot Esculenta Crantz) 
Singkong mempunyai banyak nama daerah yaitu ketela, keutila, ubi kayee 
(Aceh), ubi parancih (Minangkabau), ubi singkong (Jakarta), batata kayu (Manado), 
bistungkel (Ambon), huwi dangdeur, huwi jendral, kasapen, sampeu, ubi kayu 
(Sunda), bolet, kasawe, kaspa, kaspe, katela budin, katela jendral, katela kaspe, 
katela mantri, katela marikan, katela menyong, katela poung, katela prasman, katela 
sabekong, katela sarmunah, katela tapah, katela cengkol, tela pohung (Jawa), 
blandong, manggala menyok, puhung, sabhrang balandha, sawe, sawi, tela balandha, 
tengsang (Madura), kesawi, ketela kayu, sabrang sawi (Bali), kasubi (Gorontalo), 
lame kayu (Makassar), lame aju (Bugis), kasibi (Ternate, Tidore) (Purwono, 2009: 
57).  
 
  
Menurut Kurniawan (2010: 17), Taksonomi tanaman singkong sebagai 
berikut:  
Kingdom : Plantae 
Divisio : Spermatophyta 
Sub divisio : Angiospermae 
Kelas  : Dicotyledonae 
Ordo  : Euphorbiales 
Famili  : Euphorbiaceae 
Sub Famili : Manihotae 
Genus  : Manihot 
Species  : Manihot esculenta Crantz 
Menurut Puspitaningrum (2013: 16), Morfologi tanaman singkong adalah 
sebagai berikut: 
1. Susunan daun berurat membentuk jari-jari dengan 5 sampai 9 helai 
2. Batang  tanaman ini berkayu mempunyai ruas-ruas dengan tinggi bisa 
mencapai lebih dari 3 meter. Saat masih mudah biasanya warna batang 
tanaman yang toleran terhadap kekeringan ini bewarna hijau, sudah tua 
warnanya berubah menjadi keputih-putihan, kelabu atau hijau kelabu. Batang 
tanaman ini berlubang dan isinya dengan empulur bewarna putih , lunak 
dengan struktur yang menyerupai gabus. 
3. Buah tanaman ini atau lebih tepatnya umbi, pada awalnya adalah akar yang 
menggelembung karena mempunyai kegunaan sebagi tempat penampung 
makanan cadangan, bentuk umbi biasanya bulat memanjang yang terdiri kulit 
luar tipis (bewarna coklat), kulit dalam yang agak tebal bewarna keputih 
  
putihan dan dagingnya yang bewarna putih atau kekuning-kuningan 
tergantung dari varietas 
Singkong berbentuk seperti silinder yang ujungnya mengecil dengan diameter 
rata-rata 2-5 cm dan panjang sekitar 20-30 cm. singkong biasanya diperdagangkan 
dalam bentuk masih berkulit. Umbinya mempunyai kulit terdiri dari 2 lapis yaitu 
kulit luar dan kulit dalam. Daging umbi berwarna putih atau kuning. Di bagian 
tengah daging umbi terdapat suatu jaringan yang tersusun atas serat. Antara kulit 
daging dengan umbi terdapat lapisan kambium. Singkong segar banyak mengandung 
air dan pati (Muchtadi dan Sugiyono,1992: 38). 
Singkong menghasilkan umbi setelah tanaman berumur 6 bulan. Setelah 
tanaman berumur 12 bulan dapat menghasilkan umbi basah sampai 30 ton. 
Komponen fisik ubi kayu terdiri dari kulit luar dan kulit dalam. Kemudian diikuti 
oleh daging ubi kayu yang terdiri dari lapisan kambium dan daging umbi. Warna 
daging umbi ubi kayu putih, kuning atau gading dan umbi tersebut ada yang manis 
dan pahit. Jenis tanaman ini kaya akan karbohidrat dan merupakan makanan utama di 
daerah di Indonesia (Purawisastra dan Heru, 2004: 17). 
Umbi-umbian merupakan sumber karbohidrat yang mempunyai potensi untuk 
dikembangkan sebagai bahan pangan pengganti beras/bahan baku industri pangan 
maupun industri non pangan. Tanaman umbi-umbian umumnya ditanam dilahan 
kering. Khususnya ubi kayu di budidayakan dalam skala luas. Di Indonesia luas 
panen ubi kayu pada tahun 1999 mencapai 1,34 juta hektar  dan produksi ubi kayu 
sebesar 16,3 juta ton (Suismono, 1992: 27). 
Singkong lebih baik dipanen pada saat kadar air mencapai 50-80 persen. 
Kadar air tersebut kurang menguntungkan, karena umbi yang didapat banyak 
mengandung air dan kadar patinya rendah. Pemanenan di bawah kadar air 50 persen 
  
menghasilkan umbi yang keras karena umbi menjadi berkayu sehingga banyak 
mengandung serat (Muchtadi dan Sugiyono,1992: 39). 
Waktu yang baik untuk memanen hasil ubi kayu sukar ditentukan dengan 
pasti. Faktor-faktor yang mempengaruhi saat panen adalah varietas, iklim, jarak 
tanam dan kesuburan tanah. Lebih lama ubi kayu itu ditinggalkan tumbuh, lebih 
membesar dan memanjang pertumbuhan umbinya, yang berarti lebih besar hasilnya, 
tetapi pada suatu saat kadar patinya akan menurun. Pada umumnya pemanenan ubi 
kayu pada saat berumur 10-12 bulan (Sosrosoedirdjo dan Samad, 1990: 58) 
Kandungan gizi yang terdapat dalam singkong sudah dikenal sejak dulu. 
Umbi singkong merupakan sumber energi yang kaya karbohidrat namun memiliki 
protein yang sedikit. Umbi singkong mengandung glukosa sehingga singkong dapat 
diolah menjadi berbagai macam produk olahan baik basah maupun kering. Dan salah 
satunya telah dimanfaatkan oleh masyarakat antara lain tape singkong, kue kerupuk 
singkong dan lain-lain. Sifat singkong yang mudah dan mampu berproduksi tinggi 
sekalipun ditanam di tanah kritis, singkong dapat berperan sebagai sumber bahan 
pangan yang murah dan mudah didapat terutama oleh penduduk pedesaan dan daerah 
pengunungan terpencil (Askurrahman, 2010: 11). 
Daun singkong mempunyai susunan berurat menjari dengan jumlah 5-9 helai. 
Dan memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi. Tiap 100 gram pucuk ubi 
mengandung 73 kal kalori, 6,8 gram protein, 1,2 gram lemak, 13 gram karbohidrat. 
165 mg kalsium, 54 mg fosfor, 2 mg zat besi, 0,12 mg vitamin B1, 275 mg vitamin 
C, 77,2 gram air (Kurnia dan Fatmi, 2012: 117). 
 
 
  
Menurut Arisman (2009: 153), kandungan unsur gizi pada umbi singkong 
sebagai berikut:  
                             Tabel  2. 1. Kandungan Unsur Gizi pada Umbi Singkong 
   No.         Nama Unsur                    Kadar Gizi/100 gram Bahan 
1.        Energi  (kal)            146         
2.        Karbohidrat (g)       34,7             
3.        Protein (g )         1,2          
4.        Lemak (g)    0,3         
5.        Mineral (g)    1,3           
6.        Zat besi (mg)         0,0007         
7.        Kalsium ( mg)         0,003       
8.        Fosfor (mg)          0,004     
9.        Vitamin C (mg)          0,003         
10.        Vitamin B (mg)         0,006          
11.        Air (g)                     62,5     
Manfaat singkong begitu banyak namun singkong dapat pula menimbulkan 
kerugian karena mengandung glukosida sianogenik yang beracun seperti lotaustralin 
dan linamarin. Berdasarkan masa tumbuhnya singkong dibagai menjadi dua 
kelompok yaitu sedikit mengandung sianida dan jenis yang banyak mengandung 
sianida (Arisman, 2009: 154). 
 
 
 
 
  
Menurut Arisman (2009: 153), berdasarkan kadar HCN dalam umbi, 
singkong dibedakan menjadi empat kelompok adalah sebagai berikut: 
1. Singkong Manis 
Singkong manis banyak dikonsumsi secara langsung atau digunakan untuk 
jajanan tradisional. Rasa manis singkong disebabkan oleh kadar  asam sianida yang 
sangat rendah hanya sebesar 0,04%. 
2. Singkong Pahit Agak Beracun 
Singkong jenis ini memiliki kadar HCN antara 0,05%  
3. Singkong Pahit Beracun 
Singkong beracun memiliki kadar HCN antara 0,08-0,10%  
4. Singkong Pahit Sangat Beracun 
Singkong termasuk kategori sangat beracun apabila kadar HCN lebih dari 
0,1%  
 
B. Tinjauan Asam Sianida (HCN) 
Singkong mengandung komponen racun potensial yang disebut cyanogenic 
glycosides, terutama linamarin dan sejumlah kecil lotaustralin (ethyl linamarin). 
Sianogen merupakan senyawa racun, karena senyawa tersebut melepaskan HCN dari 
hidrolisis enzymatic. HCN secara alami terdapat sebagai glikosida sinogenik. 
Glikosida sinogenik yang terdapat pada singkong disebut Linamarin dengan nama 
kimia glikosida aseton sianohidrin (Winarno, 2002:11). 
Senyawa glikosida sinogenik pada ubi kayu adalah linamarin dan lotaustralin 
dengan perbandingan 93 % dan 7% terhadap total kandungan senyawa sianogenik 
(Askurrahman, 2010: 12). Asam Sianida dapat pula disebut dengan nama hidrogen 
sianida. Hidrogen sianida merupakan salah satu senyawa dari berbagai contoh 
  
senyawa sianida lainnya. Sianida dihasilkan oleh beberapa bakteri, jamur dan 
ganggang. Contoh dari senyawa sianida lainnya adalah Sodium sianida (NaCN) dan 
Potasium Sianida (KCN). Sianida juga dapat ditemukan di sejumlah makanan dan 
secara alami terdapat di berbagai tumbuhan. Hidrogen sianida juga dapat disebut 
dengan formonitrile, sedangkan dalam bentuk cairan disebut dengan nama asam 
prussit dan asam hidrosianida (Muchtadi, 1989).  
Menurut Suciati (2012: 16), asam sianida (HCN) memiliki sifat-sifat sebagai 
berikut: 
1. Merupakan jenis racun yang sangat kuat sehingga bila dimakan dapat 
menyebabkan keracunan 
2. Mundah menguap bila dipanaskan 
3. Mudah larut dalam air, alkohol, aseton, dan klorofom 
4. Mempunyai titik leleh 54-55oC 
5. Massa atom relatif 27 sma 
6. Mudah menguap bereaksi dengan natrium klorida (NaCl) 
7. Sedikit larut dalam pelarut eter dan benzene 
8. Mengandung karbon (C) 75 %, Hidrogen (H) 8,65 %, dan Oksigen (O) 14.4% 
Konsentrasi yang melebihi batas tersebut merupakan racun yang berbahaya 
yang dapat terserap ke dalam tubuh manusia melalui pernapasan atau absorbsi kulit, 
selanjutnya menyerang saluran pernapasan. Konsentrasi HCN sekitar 100- 200 ppm 
selama 30 – 80 menit dapat menyebabkan kematian dengan tanda-tanda sakit kepala, 
pusing, kehilangan keseimbangan, lemah dan mual. Reaksi detoksifikasi sianida 
dalam tubuh akan menghasilkan tiosianat (SCN). Karena itu, seseorang yang 
mengkonsumsi makanan yang mengandung sianida akan mengalami peningkatan 
kadar tiosianat dalam tubuhnya. Padahal, tiosianat dalam tubuh mempunyai sifat 
  
menurunkan jumlah yodium dalam tubuh. Kekurangan yodium dalam tubuh dapat 
menyebabkan kritinisme atau kekerdilan dan penyakit gondok (Kurniawan, 2010: 
107). 
Senyawa hidrogen sianida dalam jumlah tertentu dapat menyebabkan 
kematian. Dosis yang mematikan yaitu sekitar 0,5 – 3,5 mg HCN/kg berat badan. 
Hidrogen sianida dikeluarkan bila komoditi tersebut dihancurkan, dikunyah, 
mengalami pengirisan atau rusak. Bila dicerna, hidrogen sianida sangat cepat 
terserap oleh alat pencernaan masuk ke dalam saluran darah (Winarno, 2002). 
Linamarin merupakan glicosida yang kebanyakan terdapat dalam biji line, 
kacang-kacangan dan polong serta singkong. Enzim yang membebaskan HCN disini 
adalah Linase. Konsentrasi sianida dalam singkong segar menurun mulai dari bagian 
kulit ke daging umbi bagian dalam. Konsentrasi linamarin berbeda antar bagian 
umbi, antar umbi pada varietas yang sama. Singkong segar mengandung enzim 
linamarase yang menghidrolisa linamarin dan lotaustralin menjadi hidroksinitril dan 
glukosa. Ketika sel ubi kayu rusak, maka enzim dan substrat menjadi kontak dengan 
udara dan dibebaskan HCN (Suismono,1992: 29). 
Kadar HCN pada umbi selain ditentukan oleh varietas, juga dipengaruhi oleh 
keadaan tanah, iklim, umur, seta cara bertanam dan pemupukan (Murdiana dan 
Sukati, 2001: 33). Hidrolisis linamarin oleh enzim β glukosidase akan menghasilkan 
glukosa dan aseton sianohidrin, selanjutnya oleh enzim hidroksinitril liase, aseton 
sianohidrin akan terhidrolisis membebaskan HCN dan aseton (Feliana, 2014: 2).  
Proses penghilangan (detoksifikasi) sianida dapat dipercepat oleh 
perendaman dalam air, penghancuran, pemotongan, pemanasan dan fermentasi. 
Dengan pemanasan, enzim yang bertanggungjawab pada pemecahan glikosida 
  
sianogenik menjadi inaktif sehingga hidrogen sianida tidak dapat terbentuk 
(Winarno, 2002). 
Asam sianida pada singkong terbentuk secara enzimatis dari dua prekusor 
(bakal racun) yaitu linamarin dan mertil linamarin. Bila umbi mengalami kerusakan 
mekanis (terpotong atau tergores) atau kehilangan integritas fisiologis seperti 
kerusakan pasca panen, kedua prekusor itu akan kontak dengan enzim linamarin dan 
oksigen dari udara yang merombaknya menjadi glukosa, aseton, dan asam sianida 
(Wahyuningsih dan Harlina, 2011:62). Jika kerusakan mekanis pada umbi tidak 
disertai perendaman dalam air, secara perlahan akan terbentuk HCN. Bila 
dibandingkan dengan kedua prekosurnya, toksisitas HCN jauh lebih kuat. Selain itu, 
kedua senyawa prekusor tersebut bersifat sangat mudah larut dalam air dan tidak 
tahan pemanasan. Oleh karena itu, proses pencucian dalam air mengalir dan 
pemanasan yang cukup sangat ampuh untuk mencegah terbentuknya HCN yang 
beracun. Dengan demikian, sesungguhnya tidak perlu khawatir untuk mengkonsumsi 
produk pangan olahan singkong, asal diolah secara baik dan higienis (Karima, 2015: 
40). 
Allah berfirman dalam QS. Al-Baqarah/2: 168.  
 
َاهَُّيأَٰٓ  َي   ساَّنلٱ  ِيف ا َّمِم ْاى ل  ك ِض أَر ألۡٱ  ِت  َى ط  خ ْاى  ِعبََّتت َلََو ا ابِّيَط الٗ
 َلَح  ِن  َط أي َّشلٱ   هَِّنإۥ 
 ٌنِيب ُّم ّٞ و دَع أم  َكل٨٦١   
Terjemahnya: 
 ‘’Wahai manusia! Makanlah dari (makanan) yang halal dan baik yang 
terdapat di bumi dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan. 
Sesungguhnya, setan itu musuh yang nyata bagimu’’ (Kementerian Agama 
RI, 2016).  
Ajakan ayat di atas ditujukan bukan hanya kepada orang-orang beriman tetapi 
untuk seluruh manusia untuk makan yang halal yang ada dibumi. Tidak semua yang 
  
ada di dunia halal dimakan atau digunakan. Makanan halal adalah makanan yang 
tidak haram, yakni memakannya tidak dilarang oleh agama. Makanan haram ada dua 
macam yaitu yang diharamkan karena zatnya seperti babi, bangkai dan darah dan 
haram karena sesuatu bukan dari zatnya seperti makanan yang tidak diizinkan oleh 
pemiliknya untuk dimakan atau digunakan. Jadi tidak semua makanan yang halal 
otomatis baik karena dinamai halal terdiri dari empat macam: wajib, sunnah, mubah 
dan makruh. Contoh adalah makanan yang halal tetapi tidak bergizi dan ketika itu ia 
menjadi kurang baik. yang diperintahkan oleh ayat diatas adalah yang halal lagi baik 
(Shihab, 2002: 456-457). 
Ayat diatas menjelaskan bahwa Allah telah membolehkan (menghalalkan) 
seluruh manusia agar memakan apa saja yang ada dimuka bumi, yaitu makanan yang 
halal, baik dan bermanfaat bagi dirinya sendiri yang tidak membahayakan bagi tubuh 
dan akal pikiranya. Segala apa saja yang akan dikonsumsi sudahlah mendapatkan 
standar kelayakan dari Allah swt. Standar itu adalah Halal dan Baik. dan ayat yang 
berkaitan selanjutnya adalah QS. Al-Baqarah/2: 172. 
Pengolahan ubi kayu pahit mendapatkan perlakuan pengeringan, perendaman 
sebelum dimasak atau fermentasi selama beberapa hari. Dengan perlakuan tersebut, 
linamarin banyak yang rusak dan kadar HCN turun hingga tinggal 10 sampai 40 
mg/kg ubi kayu kupas. HCN mudah hilang dengan perebusan. Dengan pemanasan 
enzim pemecah linamarin menjadi inaktif sehingga HCN tidak terbentuk (Winarno, 
2002). Perendaman singkong selama satu hari akan menurunkan kadar HCN sebesar 
45 % dari kadar HCN singkong segar jika dilanjutkan sampai 4 hari kadar HCN 
turun 90 %, jika dilanjutkan sampai lima hari, kadar HCN akan hilang 100% tetapi 
ubinya akan busuk (Kurniawan, 2010). 
  
Asam sianida mempunyai titik didih 26,5 C, sangat larut dalam air dan 
alkohol, tetapi tidak larut adalam ether dan khloroform. Berdasarkan sifat-sifat yang 
dimiliki asam sianida tersebut, maka langkah-langkah pengolahan untuk 
mengeliminasi HCN yang terikat pada senyawa glikosida pada prinsipnya adalah 
mengusahakan terjadinya hidrolisis yang membebaskan HCN dan selanjutnya 
menghilangkan HCN pada bahan (Ardiyansari, 2012: 38). 
Langkah pertama dapat dihilangkan dengan cara pengirisan dan perendaman 
akan membantu masuknya air ke dalam sel-sel tempat senyawa racun berada, 
sehingga jaringan sel menjadi terbuka dan granula pati menjadi labil (Suyitno, 
1990:92). Perendaman yang semakin lama juga mengakibatkan lunaknya struktur 
dalam bahan sehingga air lebih mudah masuk ke dalam struktur selnya sehingga 
sianida yang ada dalam sel akan keluar dan larut dalam air (Arianto, dkk, 2014:188). 
Semakin kecil ukuran partikel, presentase kenaikan kadar air semakin tinggi. Pada 
ukuran partikel yang lebih kecil jarak yang harus ditempuh oleh O2 serta enzim untuk 
mencapai nutrient di bagian dalam partikel lebih pendek. Reaksi pemecahan lebih 
cepat terjadi dan lebih banyak media yang terpecahkan (Rahayuningsityas, 1995:23).  
Perebusan adalah proses pemasakan dengan menggunakan suhu panas dan 
termasuk dalam kategori pemanasan basah karena menggunakan media air. 
Pemanasan dalam air merupakan cara  pengolahan yang dapat menurunkan sifat 
sianogenik karena HCN dapat menguap dengan pemanasan dan HCN larut dengan 
adanya air. Melalui pemanasan enzim yang bertanggung jawab terhadap pemecahan 
linamarin menjadi inaktif dan hidrogen sianida tidak terbentuk. Umbi-umbian proses 
rebus atau diiris tipis lalu direbus mengurangi kadar sianida 60-90% sedangkan 
proses kukus atau diiris tipis lalu dikukus mengurangi sianidanya 30-60% 
(Ardiansari, 2012: 20). 
  
Pemanasan dalam air mendidih bisa mengakibatkan enzim linamarase dan 
glukosidase tidak aktif dan pembentukan asam sianida pun menjadi terputus. 
Sehingga sianida tidak akan terbentuk karena enzim-enzim tersebut tidak aktif 
(Aman, 2010:16). Semakin lama singkong direbus maka semakin lama singkong 
berinteraksi dengan air panas. Air yang panas dengan mudah dapat melarutkan dan 
menguapkan HCN yang terkandung dalam singkong. Pemanasan dan air merupakan 
cara pengolahan yang dapat menurunkan sifat sianogenik karena HCN dapat 
menguap dengan pemanasan dan HCN juga luruh dengan adanya air. Sehingga lama 
waktu perebusan akan menyisakan residu sianida yang semakin rendah (Karima, 
2015:42). 
Pemanasan dapat mengurangi kadar sianida dan pemanasan memilki difungsi 
dalam menginaktifkan enzim dan menguapkan HCN yang terbentuk karena senyawa 
ini sifat volatil. Pemanasan akan menyebabkan enzim b-glukosidase yang berada 
dalam umbi mengalami inaktif sehingga rantai enzimatis dapat diputus. Cara 
menurunkan kandungan asam sianida daun singkong dengan mengeringkan, 
melayukan atau menyimpan dalam waktu yang lama menjemur selama 72 jam 
kandungan sianida yang tersisa tinggal 12,8%, merendam daun singkong yang telah 
di iris-iris kemudian dicuci dengan air mengalir atau dengan cara merebusnya karena 
sifat asam sianida yang mudah larut dalam air, menambah waktu perebusan akan 
menurunkan kandungan sianida sampai 70 -80%, penambahan unsur sulfur seperti 
Cystine, methionine dan tiosulfat dapat mengurangi pengaruh racun sianida. Dengan 
bantuan enzim rhodanase sianida yang terbentuk akan dikeluarkan melalui urin             
(Askar, 1996: 23).  
C. Natrium Klorida (NaCl) 
  
Natrium klorida merupakan salah satu bahan yang banyak digunakan oleh 
masyarakat dalam pengolahan makanan dan bahan baku dalam berbagai industri 
kimia. Garam dapur (NaCl) adalah bahan berupa padatan putih, memiliki bentuk 
kristal kubus yang transparan, tidak dapat terbakar serta mempunyai titik leleh 
801oC. Garam dapur merupakan senyawa yang tersusun dari asam kuat HCl dan basa 
kuat NaOH. Apabila unsur ini direaksikan, maka akan terbentuk NaCl dan H2O. 
Hasil dari bahan bila disatukan akan membentuk suatu larutan yang disebut larutan 
garam. 
Penurunan kadar asam sianida dapat dilakukan dengan proses pengolahan 
dengan cara perendaman NaCl. NaCl mampu melarutkan HCN, dimana salah satu 
sifat dari HCN mudah bereaksi dengan NaCl pada proses perendaman dengan reaksi 
sebagai berikut:  
NaCl(s) + HCN(l)    NaCN(s) + HCl(l) 
Natrium klorida apabila bereaksi dengan asam sianida akan membentuk 
natrium sianida dan asam klorida. Sehingga molekul CN yang terikat dengan Na 
akan ikut terbuang bersama air rendaman yang nantinya sangat berpengaruh dalam 
penurunan kadar HCN (Arianto, dkk, 2014: 190). Perendaman dengan NaCl dapat 
merombak atau menguraikan HCN dari ikatan glikosida sianogenik, sehingga HCN 
banyak yang larut dan terbawa oleh air. Pada saat perendaman juga terjadi proses 
difusi dan osmosis. Semakin lama proses perendaman dengan NaCl maka akan 
menurunkan kandungan HCN (Winarno,2002). 
 
 
 
D. Spektrofotometer UV-Vis 
  
Spektrofotometri adalah suatu metode analisis yang berdasarkan atas nilai 
absorbansi suatu zat terhadap radiasi sinar elektromagnetik. Jika cahaya UV-Vis 
disentuhkan pada suatu senyawa atau sampel, maka cahaya tersebut akan terserap 
oleh molekul dengan tingkat energi yang spesifik. Sinar yang diserap tersebut untuk 
menaikkan elektron ikatan ke tingkat energi eksitasi. Dengan kata lain, prinsip dari 
spektrofotometer yaitu apabila cahanya monokromatik melewati suatu media atau 
sampel maka sebagian cahaya tersebut akan diserap, sebagian dipantulkan dan 
sebagian lagi akan dipancarkan (Sitorus, 2009: 9) 
 
 
 
 
 
Gambar 2.2. Spektrofotometri UV-Vis 
Spektrofotometri UV-Vis adalah alat yang digunakan untuk mengukur 
serapan yang dihasilkan dari interaksi kimia antara radiasi elektromagnetik dengan 
molekul atau atom dari suatu zat kimia pada daerah UV-Vis. Sumber radiasi 
elektromagnetik ultraviolet (190-380 nm) dan sinar tampak (380-780 nm) dengan 
memakai instrument spektrofotometer (Fatoni, 2010: 6) 
Prinsip kerja alat spektrofotometer UV-Vis yaitu suatu sumber cahaya 
dipancarkan melalui monokromator. Monokromator menguraikan sinar yang masuk 
dari sumber cahaya tersebut menjadi pita-pita panjang gelombang yang diinginkan 
untuk pengukuran suatu zat tertentu setiap gugus kromofor mempunyai panjang 
gelombang maksimum yang berbeda. Monokromator cahaya/energi radiasi 
diteruskan dan diserap oleh suatu larutan yang akan diperiksa di dalam kuvet. 
  
Jumlah cahaya yang diserap oleh larutan akan menghasilkan signal elektrik pada 
detektor, yang mana signal elektrik ini sebanding dengan cahaya yang diserap oleh 
larutan tersebut. Besarnya signal elektrik yang dialirkan ke pencatat dapat dilihat 
sebagai angka (Triyati, 1985: 47). 
Kegunaan Spektrofotometer UV-Vis dalam analisis kimia adalah untuk 
analisis kualitatif dan kuantitatif. Kelemahan Spektrofotometer Ultra-violet dan Sinar 
Tampak dalam analisis kualitatif adalah kurang teliti. Hal tersebut disebabkan karena 
pita-pita absorpsi yang diperoleh melebar, dengan demikian kurang khusus atau 
terbatas pemakaiannya. Berdasarkan spektrum serapan Ultra-violet dan Sinar 
Tampak, dapat dipakai untuk mengetahui ada atau tidak adanya gugus fungsional 
tertentu dalam senyawa organik. Alat ini dapat juga dipergunakan untuk menentukan 
jumlah kecil senyawa berkadar rendah yang dapat mengabsorpsi dalam media non 
absorben (Rusli, 2009: 16). 
Menurut Triyati (1985: 46), pemakaian Spektrofotometer Ultra-violet dan 
Sinar Tampak dalam analisis kuantitatif mempunyai beberapa keuntungan:  
1. Dapat dipergunakan untuk banyak zat organik dan anorganik. Ada kalanya       
beberapa zat harus diubah dulu menjadi senyawa berwarna sebelum dianalisa.  
2. Selektif. Pemilihan kondisi yang tepat dapat dicari panjang gelombang untuk zat 
yang dicari.  
3. Mempunyai ketelitian yang tinggi, dengan kesalahan relatif sebesar 1% -3%, 
tetapi kesalahan ini dapat diperkecil lagi. 
4. Dapat dilakukan dengan cepat dan tepat.  
Gabungan dari hukum Lambert-Beer menurunkan secara empiris hubungan 
antara intensitas cahaya yang ditransmisikan dengan tebalnya larutan dan hubungan 
antara intensitas tadi dengan konsentrasi zat.  
  
Rumus :  
A = log (Io/It) = ε. b . c = a.b.c  
Dimana :  
A = Serapan  
Io = Intensitas sinar yang datang  
It = Intensitas sinar yang diteruskan  
ε = Absorptivitas molekuler ( L.mol-1.cm-1) = a x BM  
a = Daya serap (L.g-1.cm-1)  
b = Tebal larutan / kuvet (cm)  
c = Konsentrasi zat (g/L, mg/mL)  
(Rusli, 2009: 17). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari-September 2017 di 
Laboratorium Analitik dan Laboratorium Riset Jurusan Kimia Fakultas Sains dan 
Teknologi Universitas Islam Negeri  Alauddin Makassar. 
 
B. Alat dan Bahan  
    1. Alat Penelitian  
Alat yang di gunakan pada penelitian ini adalah Spektrofotometer UV-Vis 
Varian Carry 50 Conc, oven, tanur, lemari asam, timbangan digital, desikator, 
hotplate, labu takar 100 mL dan 50 mL,  gelas kimia 500 ml dan 250 mL, 100 mL, 
gelas ukur 100 mL dan 50 mL, erlenmeyer 300 mL, 250 mL dan 100 mL, 
termometer 110oC,  pipet skala 25 mL, pipet tetes1 mL, 2 mL, alat pemotong (pisau), 
spatula, batang pengaduk, stopwatch, cawan porselin, lumpang dan alu, pinset dan 
gunting. 
    2. Bahan Penelitian 
Bahan yang digunakan pada penelitian adalah asam pikrat (C6H3(NO2)3) 1%, 
asam tartrat (C4H6O6) 10%, aluminium foil, aquades (H2O), asam klorida (HCl) 1 N, 
kalium sianida (KCN), kertas whatman no.42, natrium klorida (NaCl), natrium 
karbonat (Na2CO3) 8%, kasa, kapas, plastik, benang dan sampel umbi dan daun 
singkong pahit. 
 
 
 
 
  
C. Prosedur Penelitian 
1. Pengambilan Sampel Umbi Singkong 
Singkong yang digunakan adalah jenis singkong pahit. Pengambilan umbi 
singkong diambil dari lahan perkebunan warga di Dusun Bilaya Desa Pallantikan 
Kecamatan Patalassang dengan luas perkebunan kurang lebih 1 hektar. Umbi 
singkong diambil dengan cara dicabut lalu dipisahkan antara batang dan umbinya 
menggunakan alat pemotong. Kemudian umbi dimasukkan kedalam kantong plastik 
dan siap dibawa ke laboratorium untuk dianalisis. 
2. Pengambilan Sampel Daun Singkong  
Singkong yang digunakan adalah jenis singkong pahit. Pengambilan daun 
singkong diambil dari lahan perkebunan warga di Dusun Bilaya Desa Pallantikan 
Kecamatan Patalassang dengan luas perkebunan kurang lebih 1 hektar. Selanjutnya 
daun singkong dipetik pada bagian daun muda. Kemudian daun dimasukkan kedalam 
kantong plastik dan siap dibawa ke laboratorium untuk dianalisis. 
 3. Analisis Kadar Air  
Analisis kadar air pada singkong pahit yaitu umbi dan daun dapat dilakukan 
dengan cara, cawan kosong yang akan digunakan dikeringkan dalam oven selama 15 
menit pada suhu 105oC, kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit, lalu 
ditimbang untuk mengetahui bobot kosong cawan. Selanjutnya masing-masing umbi 
dan daun yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 1,0000 gram lalu dimasukkan 
kedalam cawan kemudian dioven selama 2 jam pada suhu 105oC. Cawan kemudian 
didingingkan dalam desikator selama 30 menit, kemudian ditimbang kembali. 
Setelah ditimbang, cawan di oven kembali hingga diperoleh bobot konstan. 
Kemudian hitung presentase kadar air, pengerjaan dilakukan secara duplo 
(Sudarmadji, 1997). 
  
4.  Pembuatan Kertas Pikrat 
Pembuatan kertas pikrat dapat dilakukan dengan cara kertas Whatman No.42 
digunting dengan ukuran (1×6 cm) selanjutnya direndam dalam asam pikrat 
(C6H3(NO2)3) 1% kemudian dikeringkan selama 30 menit selanjutnya direndam 
kembali dalam larutan natrium karbonat (Na2CO3) 8% kemudian dikeringkan 
kembali (Nofita dan Agustina, 2016). 
5. Analisis Kualitatif HCN dengan Metode Kertas Pikrat 
Sampel umbi singkong pahit yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 
20,000 gram, kemudian dimasukkan dalam erlenmeyer 250 mL selanjutnya 
ditambahkan 50 mL H2O, kemudian ditambahkan 10 mL larutan tartrat 10 % lalu 
direndam selama 2 jam selanjutnya digantungkan kertas pikrat kemudian ditutup lalu 
dipanaskan dalam penangas air 50 oC selama 30 menit. Kemudian diamati perubahan 
warna yang terjadi pada kertas pikrat. Apabila warna kuning pada kertas berubah 
menjadi merah bata berarti dalam sampel terdapat asam sianida (HCN). Dilakukan 
prosedur diatas untuk sampel daun singkong pahit (Nofita dan Agustina, 2016). 
6. Penentuan Kadar Awal HCN pada Umbi dan Daun Singkong Pahit 
Sampel umbi singkong pahit yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 
1,0000 gram kemudian dimasukkan kedalam gelas erlenmeyer 250 mL, Selanjutnya 
digantungkan kertas pikrat kemudian ditutup. Pada bagian atasnya dibungkus dengan 
plastik lalu dibiarkan selama 48 jam pada suhu kamar. Kemudian setelah 48 jam 
kertas pikrat tersebut diangkat lalu dimasukkan kedalam gelas kimia kemudian 
ditambahkan 25 mL H2O selanjutnya direndam selama 30 menit. Kemudian kertas 
pikrat yang telah direndam diangkat lalu air rendaman tersebut diukur absorbansinya 
dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 540 nm. 
Dilakukan prosedur diatas untuk sampel daun singkong pahit (Agustini, 2012). 
  
7. Penentuan Konsentrasi Optimum NaCl 
Sampel umbi singkong pahit yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 
1,0000 gram kemudian dimasukkan kedalam gelas erlenmeyer 250 mL, lalu 
ditambahkan NaCl dengan variasi konsentrasi (2%, 4% , 6%, 8%, 10% dan 12% 
b/v). Kemudian digoyangkan perlahan agar tercampur merata. Selanjutnya 
digantungkan kertas pikrat kemudian ditutup. Pada bagian atasnya dibungkus dengan 
plastik lalu dibiarkan selama 48 jam pada suhu kamar kemudian  kertas pikrat 
tersebut diangkat lalu dimasukkan kedalam gelas kimia kemudian ditambahkan 25 
mL H2O selanjutnya direndam selama 30 menit. Kemudian kertas pikrat yang telah 
direndam diangkat lalu air rendaman tersebut diukur absorbansinya dengan 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 540 nm. 
Dilakukan prosedur diatas untuk sampel daun singkong pahit, pengerjaan dilakukan 
secara duplo (Agustini, 2012). 
8. Penentuan Waktu Optimum Perebusan  
Sampel umbi singkong pahit yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 
1,0000 gram kemudian dimasukkan kedalam gelas erlenmeyer 250 mL, lalu 
ditambahkan 100 mL H2O Selanjutnya digantungkan kertas pikrat kemudian ditutup. 
Pada bagian atasnya dibungkus dengan plastik kemudian direbus pada suhu 50-60oC 
selama (5, 10, 15, 20 menit). Kemudian  kertas pikrat tersebut diangkat lalu 
dimasukkan kedalam gelas kimia kemudian ditambahkan 25 mL H2O selanjutnya 
direndam selama 30 menit. Kemudian kertas pikrat yang telah direndam diangkat 
lalu air rendaman tersebut diukur absorbansinya dengan menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 540 nm. Dilakukan prosedur 
diatas untuk sampel daun singkong pahit, pengerjaan dilakukan secara duplo 
(Agustini, 2012). 
  
9. Penentuan Kurva Kalibrasi Larutan Standar Asam Sianida 
a. Pembuatan larutan baku KCN konsentrasi 100 ppm 
KCN ditimbang 0,2409 gram kedalam gelas kimia 100 mL, lalu dilarutkan 
dengan H2O secukupnya. Setelah itu, dimasukkan ke dalam labu takar 1000 mL lalu 
diencerkan dengan H2O hingga tanda batas dan dihomogenkan. 
b. Pembuatan deret standar 10,20,30,40,50 ppm 
KCN konsentrasi 100 ppm dipipet berturut turut sebanyak 10 mL, 20 mL, 30 
mL, 40 mL dan 50 mL. Lalu dimasukkan kedalam labu takar 100 mL lalu diencerkan 
dengan H2O hingga tanda batas dan dihomogenkan. Masing masing deret 
ditambahkan 25 mL HCl 1 N kemudian dikerjakan sesuai perlakuan yang sama 
dengan sampel. 
 
 
 
  
BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian  
1. Hasil Uji Kadar Air  
Penentuan kadar air dapat diperoleh data pada Tabel 4.1 sebagai berikut: 
Tabel 4.1. Analisis Kadar Air  
No.          Sampel      Kadar Air (%)  
1.     Umbi Singkong Pahit          66,19%        
2.     Daun Singkong Pahit          74,38%        
 
2. Hasil Uji Kualitatif HCN dengan Metode Kertas Pikrat 
Uji Kualitatif asam sianida dengan menggunakan metode kertas pikrat untuk 
mengetahui ada atau tidaknya asam sianida pada umbi dan daun singkong pahit yang 
ditandai hasil positif perubahan warna kertas pikrat berubah dari warna kuning 
menjadi merah bata. Hasil pengamatan dapat dilihat padaTabel 4.2 sebagai berikut: 
Tabel 4.2. Hasil Uji Kualitatif HCN 
No. Sampel      Hasil Pengamatan       Kesimpulan  
 
1. Umbi Singkong Pahit        Merah Bata        (+) Positif 
 
2. Daun Singkong Pahit        Merah Bata             (+) Positif 
 
 
 
  
3. Hasil Penentuan Kadar Awal Asam Sianida pada Umbi dan Daun  
Singkong Pahit 
 Penentuan kadar awal asam sianida dapat diperoleh data pada Tabel 4.3 
sebagai berikut: 
Tabel 4.3. Hasil Penentuan Kadar Awal HCN 
No.          Sampel      Kadar HCN  (%)  
1.     Umbi Singkong Pahit             0,1351 
2.     Daun Singkong Pahit             0,1429        
 
4. Penentuan Konsentrasi Optimum NaCl 
 Penentuan konsentrasi optimum natrium klorida untuk menentukan 
konsentrasi optimum natrium klorida pada sampel umbi dan daun singkong pahit 
maka dilakukan pengukuran absorbansi pada berbagai variasi konsentrasi natrium 
klorida dapat diperoleh data pada Tabel 4.4 dan Tabel 4.5 sebagai berikut: 
          Tabel 4.4. Penentuan Konsentrasi Optimum NaCl pada Umbi Singkong Pahit 
No.   Konsentrasi NaCl            Kadar              Penurunan 
                                           Asam Sianida (%)       Kadar Asam Sianida (%) 
1.          2%      0,0387                  71,35 
2.         4%      0,0308       77,20 
3.                6%      0,0295   78,16 
4.               8%                           0,0258          80,90 
5.                10%       0,0325                75,94 
 6.               12%       0,0345                74,46 
 
         
  
           Tabel 4.5. Penentuan Konsentrasi Optimum NaCl pada Daun Singkong Pahit 
No.   Konsentrasi NaCl              Kadar              Penurunan 
                                           Asam Sianida (%)       Kadar Asam Sianida (%) 
1.        2%           0,1091                  23,65 
2.        4%      0,0725       49,26 
3.                6%      0,0666   53,39 
4.               8%                            0,0291          79,63 
5.               10%       0,0329                76,97 
6.               12%       0,0462                67,66 
 
5.  Penentuan Waktu Optimum Perebusan  
Penentuan waktu optimum perebusan untuk menentukan waktu optimum 
perebusan pada sampel umbi dan daun singkong pahit maka dilakukan pengukuran 
absorbansi pada berbagai variasi waktu perebusan dapat diperoleh data pada Tabel 
4.6 dan Tabel 4.7 sebagai berikut: 
        Tabel 4.6. Penentuan Waktu Optimum Perebusan (50-60oC) pada Umbi Singkong Pahit 
No.     Waktu                              Kadar              Penurunan 
          (Menit)                    Asam Sianida (%)       Kadar Asam Sianida (%) 
1.     5       0,1258       6,8 
2.    10           0,0929     31,23 
3            15       0,0416     69,20 
4.           20                              0,0891     34,04 
 
 
 
  
       Tabel 4.7. Penentuan Waktu Optimum Perebusan (50-60oC) pada Daun Singkong Pahit 
No.     Waktu                              Kadar              Penurunan 
          (Menit)                    Asam Sianida (%)       Kadar Asam Sianida (%) 
1     5       0,1291       9,65 
2.    10           0,0883     38,20 
3.           15       0,0491     65,64 
4.           20                              0,0754     47,23 
  
B. Pembahasan 
1. Hasil Uji Kadar Air 
Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 
dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat penting 
pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan rasa 
bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya 
awet bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, 
kapang, dan khamir untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada 
bahan pangan. Makin rendah kadar air, makin lambat pertumbuhan mikroorganisme 
sedangkan bahan pangan tersebut dapat tahan lama. Sebaliknya makin tinggi kadar 
air makin cepat mikroorganisme berkembang biak, sehingga proses pembusukan 
akan berlangsung lebih cepat. 
Analisis kadar air pada sampel umbi dan daun singkong pahit bertujuan untuk 
mengetahui kadar air yang terkandung dalam suatu sampel. Analisis tersebut 
dilakukan dengan metode pengeringan pada suhu 105oC dengan pemanasan selama 2 
jam. Prinsip metode ini adalah menguapkan air yang ada dalam bahan dengan jalan 
  
pemanasan. Kemudian menimbang bahan sampai berat konstan yang berarti semua 
air sudah diuapkan.  
Hasil Analisis kadar air yang diperoleh setelah dilakukan perhitungan yaitu 
pada umbi singkong pahit 66,19% dan daun umbi singkong pahit sebesar 74,38%, 
nilai tersebut lebih tinggi dibandingkan dari kadar air dalam komposisi umbi 
singkong 60% menurut (Direktorat Gizi Depkes RI, 1992) dan daun singkong 73,67 
% menurut (Direktorat Gizi Depkes RI, 1981) Artinya, hasil yang peroleh tidak 
sesuai dengan teori.  Hal tersebut disebabkan pada proses pengovenan dan udara 
sekitar. 
2. Hasil Analisis Kualitatif Asam Sianida (HCN) pada Umbi dan Daun 
Singkong Pahit dengan Metode Kertas Pikrat 
  Pada penelitian ini dilakukan analisis kualitatif asam sianida pada singkong 
pahit yaitu umbi dan daunnya dengan metode kertas pikrat. Tujuan dari analisis ini 
yaitu untuk menentukan ada atau tidaknya asam sianida pada sampel tersebut. 
Prinsip pengujian ini adalah asam sianida larut dalam air, dalam suasana panas asam 
sianida akan menguap, lalu uap asam sianida akan bereaksi dengan pikrat 
membentuk warnah merah bata.  
  Pengujian kualitatif asam sianida pada singkong pahit dapat di lihat dari 
perubahan warna kertas pikrat dari warna kuning menjadi warna merah bata. 
Pengujian dilakukan dengan cara sampel dihaluskan. Penghalusan pada sampel 
tersebut bertujuan mempercepat proses pencarian zat aktif selama proses maserasi 
atau memperluas permukaan sampel supaya zat sianida yang terkandung di dalamnya 
dapat keluar. Maserasi sampel yang bertujuan untuk melakukan pencarian zat aktif 
yang terdapat dalam sampel tersebut. Dimana cairan penyari (pelarut) yang 
digunakan berupa aquadest (H2O). Cairan penyari akan masuk ke dalam sel melewati 
dinding sel. Isi sel akan larut karena adanya perbedaan konsentrasi antara larutan di 
  
dalam sel dengan di luar sel. Larutan yang konsentrasinya tinggi akan terdesak keluar 
dan diganti oleh cairan penyari dengan konsentrasi  rendah. Sehingga zat glukosida 
yang mengandung asam sianida akan larut dalam cairan penyari. Reaksi yang terjadi 
yaitu sebagai berikut  
           CN- + H2O  HCN + OH- 
Penggunaan asam tartrat pada proses maserasi bertujuan untuk menghasilkan 
uap asam sianida. Uap asam sianida yang dihasilkan disebabkan oleh hidrogen dari 
asam tartrat yang bereaksi dengan ion CN- yang terlarut dalam air sehingga 
dihasilkan uap asam sianida. Reaksi yang berlangsung adalah sebagai berikut: 
2CN-   +  2H+   →   2HCN ↑ 
Asam pikrat merupakan asam kuat yang bertindak sebagai pendonor proton 
sehingga melepaskan H+ kemudian  setelah  kering  dibasahi  dengan  natrium 
karbonat dimana ion kabonat dari natrium karbonat (Na2CO3) berekasi dengan H+ 
dari gugus OH- dari asam pikrat membentuk natrium pikrat (alkali pikrat).  
Perendaman kertas saring dengan asam pikrat selanjutnya dibasahi dengan natrium 
karbonat menyebabkan kertas saring menjadi kuning. Proses pembuatan kertas  
pikrat  ini  bertujuan  supaya  uap  HCN terperangkap didalam kertas pikrat sehingga 
uap HCN yang dihasilkan dapat mengubah kertas saring yang semula berwarna 
kuning menjadi merah bata. Kemudian dilakukan pemanasan selama 30 menit. 
Pemanasan  ini  bertujuan untuk  menguapkan HCN  sehingga  HCN yang 
telah menguap ketika dipanaskan bereaksi dengan asam pikrat. Setelah 30 menit 
pemanasan, dilakukan hasil pengamatan pada kertas pikrat dan dihasilkan perubahan 
pada kertas pikrat yaitu perubahan dari warna kuning menjadi merah bata. Sehingga 
Reaksi yang terjadi secara keseluruhan adalah sebagai berikut: 
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Gambar 4.1. Reaksi pembentukan Natrium Pikrosianat 
Berdasarkan hasil pengamatan yang diperoleh menunjukkan bahwa sampel 
umbi dan daun singkong pahit yang diuji, positif mengandung asam sianida yang 
ditandai perubahan kertas pikrat dari warna kuning menjadi merah bata. Positif 
mengandung asam sianida yaitu ketika umbi dan daun singkong pahit mengeluarkan 
getah putih yang mengandung zat glikosida, dimana zat glikosida ini mengandung 
racun HCN artinya suatu ikatan organik yang dapat menghasilkan racun biru atau 
HCN yang bersifat toksik yang apabila singkong mengalami perlukaan, pengirisan 
dan rusak akan dihidrolisa oleh enzim linase menjadi HCN. Zat glikosida ini diberi 
nama Linamarin. Hal ini sudah sejalan dengan penyataan Nofita dan Agustina 
Retnaningsih, 2016 bahwa hidrogen sianida dikeluarkan apabila dihancurkan, 
mengalami pengirisan atau rusak.  
 
 
 
  
3. Hasil Penentuan Konsentrasi Optimum Natrium Klorida (NaCl) pada 
umbi dan daun singkong pahit terhadap penurunan asam sianida (HCN) 
Pada penelitian ini dilakukan penentuan konsentrasi optimum NaCl pada 
umbi dan daun singkong pahit terhadap penurunan kadar asam sianida. Tujuannya 
untuk mengetahui konsentrasi optimum NaCl yang baik/yang digunakan dalam 
menurunkan kadar asam sianida dengan menggunakan variasi konsentrasi NaCl. 
Bagian yang diteliti adalah umbi dan daunnya. Singkong pahit baik umbi dan 
daunnya mengandung asam sianida dan memiliki kadar asam sianida tinggi 
dibanding singkong manis. Adapun proses pembentukan HCN pada singkong yaitu 
dapat dilihat pada Gambar 4.2 sebagai berikut: 
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Gambar 4.2. Reaksi Pembentukan Asam Sianida (HCN) 
Adanya asam sianida pada singkong mengakibatkan keracunan sehingga 
jarang untuk dikonsumsi. Hal tersebut disebabkan dari perbedaan kadar masing-
masing singkong, proses pengolahan yang tidak benar dan tingkat kekebalan tubuh 
itu sendiri. Adanya kaadar asam sianida yang tinggi pada singkong pahit maka perlu 
dilakukan pengolahan yang benar dalam menurunkan kadar asam sianida pada 
singkong yaitu dilakukan pengolahan perendaman dengan penambahan NaCl. 
Penambahan NaCl mampu menurunkan kadar asam sianida yang ada dalam 
singkong baik umbi dan daunnya. 
 
  
Penentuan konsentrasi optimum NaCl pada umbi dan daun singkong pahit 
terhadap penurunan kadar asam sianida yaitu diawali dengan cara sampel dihaluskan. 
Penghalusan pada sampel tersebut bertujuan untuk mempercepat proses penyarian 
zat aktif dan memperluas permukaan sampel supaya zat sianida yang terkandung 
didalamnya dapat keluar. Selanjutnya dilakukan perendaman dengan penambahan 
NaCl. Penambahan NaCl dilakukan dalam proses menurunkan kadar asam sianida 
karena NaCl mampu melarutkan HCN, dimana salah satu sifat dari HCN mudah 
bereaksi dengan NaCl pada proses perendaman Singkong, dengan reaksi sebagai 
berikut:  
NaCl(s) + HCN(l)        NaCN(s)  + HCl(l) 
   Gambar 4.3. Reaksi NaCl dengan HCN  
Natrium klorida apabila bereaksi dengan asam sianida akan membentuk 
natrium sianida dan asam klorida. Sehingga molekul CN- yang terikat dengan Na+ 
akan ikut terbuang bersama air rendaman yang nantinya sangat berpengaruh dalam 
penurunan kadar HCN dalam singkong. Selain itu penambahan NaCl jauh lebih baik 
dan lebih mudah diperoleh serta lebih ekonomis untuk digunakan oleh masyarakat 
umum. 
Proses selanjutnya menggantungkan kertas pikrat di dalam wadah yang berisi 
sampel umbi dan daun singkong bertujuan supaya uap HCN terperangkap kedalam 
kertas pikrat, kemudian dicuci dengan akuades sehingga air cuciannya dianalisis 
dengan menggunakan spetrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 540 nm 
untuk  mengetahui nilai absorbansi dari setiap sampel daun dan umbi singkong pahit. 
Dari data yang diperoleh tersebut dilakukan perhitungan persen penurunan kadar 
asam sianida. 
  
  
Gambar 4.4. Kurva  Penentuan Konsentrasi optimum NaCl pada umbi dan daun 
Gambar 4.4 menunjukkan bahwa konsentrasi optimum NaCl yaitu pada umbi 
8% dengan tingkat penurunan kadar asam sianida sebesar 80,90% dan daun 
diperoleh pada konsentrasi 8% dengan tingkat penurunan kadar sebesar 79,63%. Hal 
ini diperoleh berdasarkan data dalam penentuan konsentrasi optimum NaCl.  
Berdasarkan hasil analisis sampel umbi dan daun singkong pahit yaitu 
diperoleh data bahwa untuk umbi diperoleh konsentrasi optimum natrium klorida 
dengan konsentrasi 8% dengan kadar HCN 0,0258 % sehingga terjadi penurunan 
kadar HCN sebesar 80,90% dan penurunan kadar HCN terendah pada konsentrasi 
5% yaitu 71,35% sedangkan pada daun singkong pahit diperoleh konsentrasi 
optimum natrium klorida pada konsentrasi 8% dengan kadar asam sianida sebesar 
0,0291% dan mengalami penurunan kadar HCN sebesar 79,63%. Hal ini dapat 
dikatakan penambahan NaCl mampu menurunkan kadar asam sianida. Dimana 
Natrium klorida apabila bereaksi dengan asam sianida akan membentuk natrium 
sianida dan asam klorida. Sehingga molekul CN yang terikat dengan Na akan ikut 
terbuang bersama air rendaman yang nantinya sangat berpengaruh dalam penurunan 
kadar HCN dalam singkong. Hal tersebut sudah sesuai dengan pernyataan Aprilia, 
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2010 bahwa perendaman dengan NaCl dapat menurunkan kadar HCN sebesar 50-
80% dan perendaman selama 48 jam dapat menurunkan kadar asam sianida 90% 
Agustini, 2012. Selain itu dilihat dari perolehan kadarnya dengan konsentrasi 8% 
yaitu tidak melewati dari 0,05% Arisman, 2009.  
4. Hasil penentuan waktu optimum perebusan pada umbi dan daun 
singkong pahit terhadap Penurunan Kadar asam sianida (HCN) 
Pada penelitian ini dilakukan penentuan waktu optimum perebusan  pada umbi 
dan daun singkong pahit terhadap penurunan kadar asam sianida. Tujuannya untuk 
mengetahui waktu optimum yang baik/yang digunakan dalam menurunkan kadar 
asam sianida dengan menggunakan variasi waktu perebusan. Proses perebusan 
terhadap singkong merupakan bagian dari pemanasan dengan menggunakan suhu 
panas dengan media air. Perebusan  dapat mengurangi sifat sianogenik karena HCN 
mudah menguap dengan pemanasan dan larut dalam air. Pemanasan akan 
mempercepat proses penguapan, mempercepat dehidrasi dan pemecahan struktur sel, 
sehingga terjadi degradasi glikosida linamarin dalam singkong oleh enzim 
linamarase yang menghasilkan glukosa dan aseton sianohidrin kemudian melepaskan 
hidrogen sianida.  
Pemanasan dalam air mendidih bisa mengakibatkan enzim linamarase dan 
glukosidase tidak aktif dan pembentukan asam sianida pun menjadi terputus. 
Sehingga sianida tidak akan terbentuk karena enzim-enzim tersebut tidak aktif 
(Aman, 2010:16). Semakin lama singkong direbus maka semakin lama singkong 
berinteraksi dengan air panas. Air yang panas dengan mudah dapat melarutkan dan 
menguapkan HCN yang terkandung dalam singkong. Pemanasan dan air merupakan 
cara pengolahan yang dapat menurunkan sifat sianogenik karena HCN dapat 
menguap dengan pemanasan dan HCN juga luruh dengan adanya air. Sehingga lama 
waktu perebusan akan menyisakan residu sianida yang semakin rendah (Karima, 
  
2015:42). Dan bagian yang diteliti adalah umbi dan daunnya. Setelah dilakukan 
pengolahan perebusan  maka dapat dilihat persen penurunan kadar asam sianida pada 
gambar 4. 5 sebagai berikut: 
 
Gambar 4.5. Kurva  Penentuan waktu optimum perebusan pada umbi dan daun 
Gambar 4.5 menunjukkan bahwa waktu optimum perebusan yaitu pada umbi 
selama 15 menit dengan tingkat penurunan kadar asam sianida sebesar 69,20% dan 
daun diperoleh pada 15 menit dengan tingkat penurunan kadar sebesar 65,64%. 
Sehingga pada daun maupun umbi ditentukan waktu optimum perebusannya untuk 
mengetahui waktu perebusan yang baik saat menurunkan kadar asam sianida dan 
memungkinkan bahwa asam sianida sudah teruapkan sebagian karena adanya proses 
pemanasan yaitu perebusan sehingga mengurangi kadar asam sianida pada umbi 
maupun daun.  
Berdasarkan hasil analisis sampel umbi dan daun singkong pahit yaitu 
diperoleh data bahwa untuk umbi diperoleh waktu optimum perebusan pada waktu 
15 menit dengan kadar HCN 0,0416 % sehingga terjadi penurunan kadar HCN 
sebesar 69,20% dan penurunan kadar HCN terendah pada waktu 5 menit yaitu 6,8% 
sedangkan pada daun singkong pahit diperoleh waktu optimum perebusan pada 
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waktu 15 menit dengan kadar asam sianida sebesar 0,0491% dan mengalami 
penurunan kadar HCN sebesar 65,64%. Hasil penelitian dapat dikatakan semakin 
lama perebusan maka kadar asam sianida akan menurun sehingga 
presentasi/penurunan kadar asam sianida akan tinggi. Sehingga proses perebusan 
dapat menurunkan kadar asam sianida. Hal ini juga sesuai dengan pernyataan yang 
dikemukan oleh Pembayun, 2007 bahwa pemanasan memiliki difungsi, 
menginaktifkan enzim dan menguapkan HCN yang terbentuk karena senyawa ini 
sifatnya volatil. Pemanasan akan menyebabkan enzim b-glukosidase yang berada 
dalam umbi mengalami inaktif sehingga rantai enzimatis dapat diputus. Dalam 
pernyataan Ardiyansari, 2012 bahwa proses pemanasan dengan cara perebusan dapat 
menurunkan kadar HCN sebesar 60-90% dan menambah waktu perebusan akan 
menurunkan kadar asam sianida sampai 70 -80% Askar, 1996. Selain itu dilihat dari 
perolehan kadarnya selama 15 menit yaitu tidak melewati dari 0,05% Arisman, 2009. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut: 
1. Konsentrasi optimum natrium klorida pada umbi singkong pahit yaitu 8% 
dengan penurunan kadar asam sainida sebesar 80,90% dan konsentrasi 
optimum natrium klorida pada daun singkong pahit yaitu 8% dengan 
penurunan kadar asam sainida sebesar 79,63%  
2. Waktu optimum perebusan pada umbi singkong pahit yaitu 15 menit dengan 
penurunan kadar asam sainida 69,20% dan waktu optimum perebusan pada 
daun singkong pahit  yaitu 15 menit dengan penurunan kadar asam sainida 
65,64 % 
 
B. Saran  
Saran yang dapat diberikan untuk peneliti selanjutnya  sebagai berikut: 
1. Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji organoleptik agar 
dapat diketahui warna rasa, bau dari hasil perendaman maupun perebusan. 
2. Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengolahan singkong 
seperti proses penjemuran dan penggorengan  untuk mengetahui tingkat 
penurunan kadar asam sianida didalam singkong. 
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Lampiran 1. Skema Penelitian  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel  
(Umbi/ Daun Singkong pahit) 
 
Analisis secara kualitatif 
 
Analisis secara kuantitatif 
 
 
Penentuan 
konsentrasi 
optimum NaCl 
 
Penentuan 
waktu 
optimum 
perebusan 
 
Diukur 
absorbansinya 
dengan 
Spektrofotometer 
UV-Vis 
Metode  
kertas Pikrat 
 
Ada/ tidak  
Asam sianida (HCN) 
 
Karakteristik bahan baku: 
1. Kadar air 
 
Kadar  
Asam Sianida (HCN) 
 
2%, 4% 6% 
8% 10% 12% 
b/v 
 
5,10,15,20 
menit 
 
Penentuan 
Kadar Awal  
 
  
Lampiran 2. Skema Kerja 
 
1. Pengambilan Sampel Umbi Singkong 
 
- Diambil dari lahan perkebunan warga di Desa Pallantikan Dusun 
Bilaya Kecamatan Patalassang dengan luas perkebunan kurang lebih 
1 hektar. 
- Dicabut 
- Dipisahkan antara batang dan umbinya menggunnakan alat        
   pemotong 
- Dimasukkan kedalam kantong plastik 
 - Sampel siap dibawah ke laboratorium 
 
 
2. Pengambilan Sampel Daun Singkong 
 
- Diambil dari lahan perkebunan warga di Desa Pallantikan Dusun 
Bilaya Kecamatan Patalassang dengan luas perkebunan kurang lebih 
1 hektar. 
- Dipetik pada bagian daun muda   
- Dimasukkan kedalam kantong plastik 
 - Sampel siap dibawah ke laboratorium 
 
 
 
 
 
Umbi Singkong Pahit 
Hasil 
Daun Singkong Pahit 
Hasil 
  
3. Pembuatan Kertas Pikrat 
 
- Digunting (1× 6 cm)  
- Direndam dalam larutan asam pikrat 1%  
- Dikeringkan   
- Direndam kembali dalam Na2CO3 8%  
- Dikeringkan kembali 
 
 
4. Analisis Kualitatif Asam Sianida (HCN) dengan Metode Kertas Alkali Pikrat 
 
 
- Dihaluskan 
- Ditimbang  20 gram  
- Dimasukkan dalam erlenmyer 250 mL 
- Ditambahkan 50 mL H2O  
- Ditambahkan 10 mL larutan tartrat 10 %  
- Direndam selama 2 jam  
- Digantungkan kertas alkali pikrat  
- Dipanaskan dalam penangas air 50 oC selama 30 menit  
- Diamati perubahan warna pada kertas alkali pikrat.  
-Apabila warna kuning pada kertas berubah menjadi kuning menjadi 
merah bata berarti dalam sampel terdapat asam sianida (HCN). 
- Dilakukan prosedur diatas untuk sampel daun singkong pahit 
   
 
 
Kertas Whatman No. 42 
Hasil 
Umbi singkong pahit 
Hasil 
  
 5. Penentuan Konsentrasi Optimum NaCl 
 
    
- Dihaluskan
 
    - Dihaluskan 
               - Ditimbang 1,0000 gram 
   - Dimasukkan kedalam erlenmeyer 250 mL 
   - Ditambahkan NaCl dengan variasi konsentrasi (2% b/v, 4% b/v, 6%, b/v,     
      8% b/v, 10% b/v dan 12% b/v) 
   - Digantungkan Kertas Pikrat 
   -Ditutup dengan plastik 
   -Direndam selama 48 jam 
   - Kertas pikrat diangkat ke dalam gelas kimia 
   - Ditambahkan  25 mL H2O 
   - Direndam selama 30 menit 
   - Kertas pikrat diangkat  
   - Air rendaman diukur absorbansinya pada panjang gelombang 540 nm 
   - Dilakukan Prosedur diatas untuk sampel daun singkong pahit, pengerjaan     
    dilakukan secara duplo 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil  
 
Umbi singkong pahit 
 
  
6. Penentuan Waktu Optimum Perebusan 
 
     
        -Dihaluskan 
                   - Ditimbang 1,0000 gram 
                   - Dimasukkan kedalam erlenmeyer 250 mL 
        - Ditambahkan 100 mL H2O 
                   - Digantungkan kertas pikrat 
                   - Direbus pada suhu 50-60oC selama( 5,10,15,20 menit) 
                   - Kertas Pikrat diangkat kedalam gelas kimia 
       - Ditambahkan  25 mL H2O 
       - Direndam selama 30 menit 
       - Kertas pikrat diangkat 
       - Air rendaman diukur absorbansinya pada panjang gelombang 540 nm 
       - Dilakukan Prosedur diatas untuk sampel daun singkong pahit,   
          pengerjaan dilakukan secara duplo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Umbi singkong pahit 
 
Hasil  
 
  
8. Karakteristik Bahan Baku 
        a. Kadar Air  
 
- Dipanaskan dalam oven pada suhu 105oC selama 15 menit  
- Didinginkan dalam desikator 30 menit 
- Ditimbang 
 
- Ditimbang 1 gram  
- Dipanaskan dalam oven pada suhu 105oC selama 2 jam 
- Didinginkan dalam desikator selam 30 menit 
- Dihitung kadar air 
-Dilakukan prosedur diatas untuk sampel daun singkong pahit,  
  pengerjaan dilakukan secara duplo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Umbi singkong pahit 
 
Cawan Porselin 
Hasil 
  
Lampiran 3. Perhitungan Pembuatan Pereaksi  
1. Asam pikrat (C6H3(NO2)3) 1% dalam 1000 mL 
Diketahui : Konsentrasi (C6H3(NO2)3)  = 1% 
    Volume   = 1000 mL 
Ditanyakan : Massa (gr) untuk membuat (C6H3(NO2)3) 1%  ......? 
Penyelesaian: 
 
          
                 
              
      
  
              
 
      
      
 
                                
2. Natrium karbonat (Na2CO3) 8% dalam 100 mL 
Diketahui : Konsentrasi (Na2CO3)  = 8% 
    Volume   = 100 mL 
Ditanyakan : Massa (gr) untuk membuat (Na2CO3) 8%......? 
Penyelesaian: 
 
     
                 
              
      
  
       
 
     
      
 
                
 
 
 
 
 
 
  
3. Asam  tartrat (C4H6O6) 10% dalam 50 mL 
Diketahui : Konsentrasi (C4H6O6) = 10% 
    Volume   = 50 mL 
Ditanyakan : Massa (gr) untuk membuat (C4H6O6) 10%......? 
Penyelesaian: 
     
                 
              
      
  
      
 
    
      
 
                 
4. Asam Klorida (HCl) 1 N dalam 500 mL 
Mr HCl  : 36,5 gr/mol 
Volume  : 500 mL 
N   : 1 N 
%   : 37% 
BJ   :1,19 gr/mL 
Valensi  : HCl             1H+ + Cl- = 1 
  
                 
     
   
        
 
  
   
            
  
             
    
  
      
 
 
               
 
V1 . N1   = V2 . N2 
 
500 mL . 1 mol/L  =  V2  .  12,06 mol/L  
 
V2 =41,45 mL 
  
Lampiran 4. Perhitungan Pembuatan Standar  
a. Pembuatan larutan induk 100 ppm (mg/L) dalam 1 L 
 
   
              
     
 
 
      
                              
               
 
 
                   = 240,97 mg 
                   = 0,2409 gram  
b. Pembuatan deret standar 
No. Konsentrasi (ppm) Volume (ml) 
1 10 10 
2 20 20 
3 30 30 
4 40 40 
5 50 50 
 
1. Perhitungan untuk konsentrasi 10 ppm sebanyak 100 mL 
V1   .   C1         = V2   .   C2 
                        V1 .100 ppm  =  100 ml . 10 ppm 
        V1  =  
                
       
 
     =   10 ml 
Catatan:Untuk perhitungan konsentrasi 20,30,40,50 ppm ditentukan menggunakan 
cara yang sama diatas 
 
 
 
 
  
Lampiran 5. Perhitungan Analisis Kadar Air  
1. Analisis kadar air 
a. Umbi singkong pahit 
Bobot cawan kosong I (simplo)   : 73,3459 gram 
Bobot sampel (B)     : 1,0002 gram 
Bobot cawan I + Bobot sampel awal (B1  : 74,3461 gram 
Bobot sampel akhir (B2)    : 73,6864 gram 
 
% kadar air (I)       
 
      
  
                         
           
      
                                           
      
       
 100 % 
 
                                                  = 65,95 % 
 
Bobot cawan kosong II (Duplo)   : 73,6315 gram 
Bobot sampel (B)     : 1,0005 gram 
Bobot cawan I + Bobot sampel awal (B1  : 74,632 gram 
Bobot sampel akhir (B2)    : 73,9669 gram 
 
% kadar air (II)       
 
      
  
                        
           
      
                                           
      
       
      
 
                                                  = 66,47 % 
 
 
  
% kadar air total                                 
 
 
  
              
 
 
                                           
      
  
 
                                                  = 66,19 % 
b. Daun singkong pahit 
Bobot cawan kosong I (simplo)   : 74,0095 gram 
Bobot sampel (B)     : 1,0007 gram 
Bobot cawan I + Bobot sampel awal (B1  : 75,0102 gram 
Bobot sampel akhir (B2)    : 74,2726 gram 
 
% kadar air (I)       
 
      
  
                         
           
      
                                           
      
       
      
 
                                                 =  
     
       
 
                                                 = 73,70 % 
 
Bobot cawan kosong II (Duplo)   : 91,5422 gram 
Bobot sampel (B)     : 1,0001 gram 
Bobot cawan I + Bobot sampel awal (B1  : 92,5423 gram 
Bobot sampel akhir (B2)    : 91,7915 gram 
 
% kadar air (II)       
 
      
  
  
                         
           
      
                                           
      
       
      
 
                                                  = 75,07 % 
 
% kadar air total                                 
 
 
  
              
 
 
                                           
      
  
 
                                                  = 74,38 % 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Lampiran 6. Perhitungan Analisis Kuantitatif  
a. Standar Asam Sianida  
 
Gambar 6.1 Hubungan antara Absorbansi dan Konsentrasi Standar 
Tabel perhitungan R2 
No Konsentrasi (x) 
Absorbansi 
(y) x
2
 y2 x.y 
1 10 0,0071 100 0,00005041 0,071 
2 20 0,0138 400 0,00019044 0,276 
3 30 0,0187 900 0,00034969 0,561 
4 40 0,0265 1600 0,00070225 1,06 
5 50 0,0321 2500 0,00103041 1,605 
N= 5 Ʃx= 150 
x= 30 
Ʃy= 0,0982 
y= 0,01964 
Ʃx2= 5500 Ʃy2 = 0,0023232 Ʃxy=3,573 
 
a. Perhitungan nilai b 
  y     = a  + bx 
                     
          
            
 
                   
                      
                
 
y = 0,0006x + 0,0008 
R² = 0,9964 
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             b   = 0,000627 
b. Perhitungan nilai a 
      y       = a  + bx 
      a = y – bx 
         = 0,01964 – 0,000627      
         = 0,01964 – 0,01881 
                     = 0,00083 
 
c. Perhitungan nilai R2 
   
          
√                              
 
 
                   
                      
√                                          
 
                  
             
√                                
 
                  
     
√               
 
                  
     
√    
 
                 
     
     
 
                 = 0,     
  
a. Analisis kadar Asam Sianida 
1. Penentuan konsentrasi optimum NaCl pada umbi dan daun 
singkong pahit terhadap penurunan kadar asam sianida 
No. Sampel Konsentrasi NaCl 
Absorbansi Absorbansi 
rata-rata 
Kadar  
asam 
sianida 
(%) 
Penurunan 
kadar asam 
sianida (%) Simplo Duplo 
1 
Umbi 
singkong 
pahit 
2% 0,0095 0,0107 0,0101 0,0387 71,35 
4% 0,0076 0,0089 0,0082 0,0308 77,20 
6% 0,0073 0,0085 0,0079 0,0295 78,16 
8% 0,0067 0,0074 0,0070 0,0258 80,90 
10% 0,0079 0,0093 0,0086 0,0325 75,94 
12% 0,0086 0,0087 0,0091 0,0345 74,46 
2 
Daun 
singkong 
pahit 
2% 0,0268 0,0272 0,0270 0,1091 23,65 
4% 0,0183 0,0181 0,0182 0,0725 49,26 
6% 0,0162 0,0174 0,0168 0,0666 53,39 
8% 0,0076 0,0080 0,0078 0,0291 79,63 
10% 0,0086 0,0088 0,0087 0,0329 76,97 
12% 0,0116 0,0122 0,0119 0,0462 67,66 
 
2. Penentuan waktu optimum perebusan pada umbi dan daun 
singkong pahit terhadap penurunan kadar asam sianida 
No. Sampel 
Waktu 
perebusan 
(menit) 
Absorbansi 
Absorbansi 
rata-rata 
Kadar 
asam 
sianida 
(%) 
Penurunan 
kadar 
asam 
sianida (%) Simplo Duplo 
1 
Umbi 
singkong 
pahit 
5 0,0304 0,0316 0,0310 0,1258 6,8 
10 0,0229 0,0233 O,0231 0,0929 31,23 
15 0,0105 0,0111 0,0108 0,0416 69,20 
20 0,0204 0,0240 0,0222 0,0891 34,04 
2 
Daun 
singkong 
pahit 
5 0,0310 0,0328 0,0318 0,1291 9,65 
10 0,0218 0,0222 0,0220 0,0883 38,20 
15 0,0120 0,0132 0,0126 0,0491 65,64 
20 0,0180 0,0193 0,0189 0,0754 47,23 
 
 
 
  
1. Kadar awal umbi Singkong Pahit 
y= 0,0006x+0,0008 
x= 
   
 
 
x= 
             
      
 
x= 54,16 ppm 
x= 54,16  mg/L 
Kadar HCN =                     
            
 
 = 
                   
      
 
 = 1,3515 mg/g 
% HCN        = 
        
      
        
 = 0,1351 % 
           HCN (ppm)   = HCN (%) x 1000 
  = 0,1351 x 1000 
           = 135,5 
2. Kadar awal umbi Singkong Pahit 
y= 0,0006x+0,0008 
x= 
   
 
 
x= 
             
      
 
x= 57,16 ppm 
x= 57,16  mg/L 
  
Kadar HCN =                     
            
 
 = 
                   
      
 
 = 1,429 mg/g 
% HCN        = 
       
      
        
 = 0,1429 % 
           HCN (ppm)   = HCN (%) x 1000 
  = 0,1429 x 1000 
           = 142,9 
3. Konsentrasi NaCl 2% pada Umbi Singkong Pahit 
y= 0,0006x+0,0008 
x= 
   
 
 
x= 
             
      
 
x= 15,5 ppm 
x= 15,5  mg/l 
Kadar HCN =                     
            
 
 = 
                 
      
 
 = 0,3875 mg/g 
% HCN        =         
      
        
 = 0,03875 % 
 
  
           HCN (ppm)   = HCN (%) x 1000 
  = 0,0404 x 1000 
  = 38,75 
         % Penurunan                  
      
        
    = 71,35% 
Catatan:Untuk perhitungan konsentrasi NaCl 4%,6%,8%,10% dan 12% ditentukan 
menggunakan cara yang sama diatas 
4. Konsentrasi NaCl 2% pada Daun Singkong Pahit 
y= 0,0006x+0,0008 
x= 
   
 
  
x= 
             
      
 
x= 43,66 ppm 
x= 43,66  mg/l 
Kadar HCN =                     
            
 
 = 
                   
      
 
 = 1,0915 mg/g 
% HCN        =         
      
        
 = 0,10915 % 
           HCN (ppm)   = HCN (%) x 1000 
  = 0,10915 x 1000 
  = 109,15 
  
         % Penurunan                  
      
        
    = 23,65% 
Catatan:Untuk perhitungan konsentrasi NaCl 4%,6%,8%,10% dan 12% ditentukan 
menggunakan cara yang sama diatas 
5. Perebusan 5 menit pada Umbi Singkong Pahit 
y= 0,0006x+0,0008 
x= 
   
 
  
x= 
             
      
 
x= 50,33 ppm 
x= 50,33 mg/L 
Kadar HCN =                     
            
 
 = 
                  
      
 
 = 1,258 mg/g 
% HCN        =        
      
        
 = 0,1258 % 
           HCN (ppm)   = HCN (%) x 1000 
  = 0,1258 x 1000 
  = 125,8 
         % Penurunan                 
      
        
    = 6,8% 
  
Catatan:Untuk perhitungan perebusan 10,15 dan 20 menit ditentukan menggunakan 
cara yang sama diatas 
6. Perebusan 5 menit pada Daun Singkong Pahit 
y= 0,0006x+0,0008 
x= 
   
 
  
x= 
             
      
 
x= 51,66 ppm 
x= 51,66  mg/L 
Kadar HCN =                     
            
 
 = 
                   
      
 
 = 1,2915 mg/g 
% HCN        =         
      
        
 = 0,12915 % 
           HCN (ppm)   = HCN (%) x 1000 
  = 0,12915 x 1000 
  = 129,15 
         % Penurunan                  
      
        
    = 9,65% 
Catatan:Untuk perhitungan perebusan 10,15 dan 20 menit ditentukan menggunakan 
cara yang sama diatas 
 
 
  
Lampiran 7: Dokumentasi Tahap Pengambilan Sampel  
 
 
 
 
 
 
 
 
Lahan Perkebunan Singkong Pahit 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                 
       Sampel Umbi singkong pahit 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                      
                                                 Sampel daun singkong pahit               
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                  Dipotong-dipotong                       Dihaluskan  Dihaluskan 
  
Lampiran 8 : Dokumentasi Pembuatan Kertas Alkalin Pikrat 
 
 
 
 
 
 
 
 
     Penambahan larutan asam pikrat                      Dikeringkan selama 30 menit 
        (direndam selama 30 menit) 
 
 
 
 
 
 
 
       Penambahan Natrium Karbonat Dikeringkan selama 30 menit 
 
 
 
 
 
  
 
  
Lampiran 9: Dokumentasi Analisis Kualitatif Asam Sianida (HCN) 
a. Sampel Umbi 
 
 
 
 
 
                Umbi dihaluskan                                     Dimasukan kedalam erlenmeyer  
 
  
 
 
 
 
                   Ditambahkan H2O                                   Ditambahkan larutan tartrat  
dan  Digantungkan Kertas Alkalin Pikrat 
 
 
 
 
 
  
 
  Dipanaskan   suhu 50oC                              Terjadi perubahan warna  
  
b. Sampel Daun 
 
 
 
 
 
 
                Daun dihaluskan                                      Dimasukan kedalam erlenmeyer  
  
 
  
 
 
 
               Ditambahkan H2O                                        Ditambahkan larutan tartrat  
dan  Digantungkan Kertas Alkalin Pikrat 
 
 
 
 
 
 
 
   Dipanaskan  Suhu 50oC                                    Terjadi perubahan warna  
  
Lampiran 10: Dokumentasi Analisis Kuantitatif  
    a. Analisis kadar HCN dengan Perendaman NaCl
 
 
 
 
 
             Sampel daun dan umbi dihaluskan                 Dimasukan kedalam erlenmeyer 
 
 
 
 
           Diitambahkan NaCl 2,4,6,8,10,12%            Digantungkan Kertas alkalin pikrat 
 
 
 
 
  
           Proses perendaman selama 48 jam        Kertas alkalin pikrat ditambahkan H2O 
 
 
 
 
 
                                Kertas alkalin pikrat diangkat dan analisis UV-Vis 
  
       b. Analisis kadar HCN dengan perebusan  
 
 
 
 
 
 
              Sampel umbi dan daun dihaluskan       Digantungkan kertas alkalin pikat dan 
diirebus selama 5,10,15,20 menit 
 
 
 
 
 
 
              Kertas alkalin pikrat dipisahkan         Kertas alkalin pikrat ditambahkan H2O           
 
 
 
 
 
 
 
                                    Kertas alkalin pikrat diangkat dan analisis UV-Vis 
  
Lampiran 11: Analisis Kadar Air  
a. Analisis Kadar Air 
 
 
 
 
Sampel Umbi dan Daun                             Cawan kosong ditimbang
                                                   
 
 
 
 
  
     Sampel ditimbang                                                  Dipanaskan dalam oven 
 
 
 
 
 
 
       Didinginkan dalam desikator    Ditimbang sampai bobot  konstan 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
